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~ Asunto: Aprobar asignatura optativa.

C.D.2284
CUDAP: EXP-UBA 17.236/16

- Cdad. Auténoma de Bs. As., 15 de marzo de 2016.

VISTO las presentes actuaciones — CUDAP; EXP-UBA 17.236/16 — mediante
las cuales el Departamento de Biologia Aplicada y Alimentos eleva nota del Area de
Agroalimentos en la que solicita se autorice el dictade de la asignatura optativa
“Toxicologia de los Alimentos” para el biogue electivo de las carreras de Licenciatura en
Gestion de Agroalimentos y Agronomia, otorgando tres (3) créditos.

CONSIDERANDO:

Lo aconsejado por la Comision de Planificacion y Evaluacién.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE AGRONOMIA
RESUELVE:

ARTICULO 1°. - Aprobar el dictado de la asignatura optativa *Toxicologfa de los

- Alimentos” para el bloque electivo de las carreras de Licenciatura en
Gestion de Agroalimentos y Agronomia, otorgando tres (3) créditos, segin el Anexo que
forma parte de la presente resolucion.

ARTiCULQ 2°.- Registrese, comuniquese, pase a las Direcciones de Concursos Do-

centes, de ingreso, Alumnos v Graduados y de Biblioteca a sus efecios.
Cumplido, archivese. ' '
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ANEXO

Carreras: - Licenciatura en Gestién de los Agroalimentos
- Agronomia '

1- ldentificacion de la Asignatura
Nombre de la asignatura: Toxicologia de los Alimentos

Cétedras: Area de Agroalimentos
Departamento: Biologia Aplicada y Alimentos

2- Caracteristicas de la Asignatura

Ubicacién de la materia en el Plan de Estudio: Materia optativa
PBuracién: Bimestral
Carga horaria; 48 horas (3 créditos)

3- Fundamentacién

La Seguridad Alimeniaria es un area importante en la formacién de un Licenciade en
Gestitn de Agroalimentos. La Toxicologia de los Alimentos es una de las bases para el logro de
la seguridad alimentaria al estudiar de las sustancias téxicas que pueden estar presentes
alimentos (va sea intifnsecamente o generadas durante la produccion, almacenamiento yio
procesamiento). Asimismo es de fundamental importancia la forma de evitar la presencia de
sustancias téxicas en los alimentos asi como los limites permitidos para preservar la seguridad
de los alimentos. ‘

El curso le aporta a los alumnos los conocimientos basicos de la toxicidad de las sustancias
Y suU riesgo toxicoibgico, la presencia de sustancias de alta toxicidad en los alimentos, las
reglamentaciones vigentes y la importancia de las medidas de precaucién v de las buenas
practicas agricolas, de manufactira, etc., gue permitan minimizar los riesgos asociados a la
presencia de sustancias téxicas en los alimentos.

Con los conocimientos antes indicados, los alumnos habrian adquirido criterios y

herramientas necesarias para actuar integralmente en la gerencia de la produccion de
alimentos. '

4- Ghjé_tivos Generales

La finalidad de la materia es que el alumno tome conciencia de que en todas las etapas de
obtencion, comercializacion y uso de ios alimentos se pueden producir situaciones que generen
la presencia de sustancias toxicas en los mismos, pudiéndolos tornar peligrosos para la salud ¥
que es su obligacion profesional el evitar 0 minimizar al maximo la presencia de las mismas en
los alimentos. Dé esta manera, la materia constituye un aspecto basico de la seguridad de los
alimentos. o



ey Facuitad de Agronomia E Av. San Martin 4453 - C1417DSE - Argentina
g,a . Universidad de Buenos Aires el 4541145248000 - www.agro.uba.ar
- Asunto: Continuacién de la resolucién C. D. 2284/16.
C.D.2284
CUDAP: EXP-UBA 17.236/16

.3

Al finalizar la materia el alumno deberia ser capaz de identificar la presencia de posibles
sustancias toxicas en los alimentos; relacionando dicha presencia con su concentracion,
frecuencia de consumo, legistacion vigente, etc., de tal manera de precisar el resge que ia
misma puede conllevar para los seres vivos (ya sean humanos o animales).

De la misma manera, los futuros profesionales habrian adquirido. criterios toxicoldgicos gue
les permitieran actuar en la gestién integral de los diversos sistemas de produccion,
industrializacion y comercializacion alimentaria teniendo en cuenta las sustancias quimicas gue
puedan presentarse y/o

generarse en los mismos, asi como tendran las herramientas necesarias para la supervision de
la calidad de los alimentos, arbitrajes, peritajes de procesos, etc.

5- Contenidos

Unidad 1 :

Aspectos fundamentaies' de Toxicologia. Exposicion: formas de exposicion, tiempo, dosis /
concentracion. Definiciones: toxicidad aguda, subaguda, crénica,.xenobiéticos, accion t6xica,
érgano blance., ete.

Unidad 2 _

Etapas de Ja toxicidad. Toxicocinética: absorcion, distribucién, biotransformacion, excrecion,
depdsito. Toxicodinamia: mecanismos de toxicidad, interacciones moleculares. Susceptibilidad.
Interacciones entre sustancias toxicas.

Unidad 3 '

Toxicidad en distintos sistemas (sistemas digestivo, nervioso, pulmonar, dérmico y renal).
Inmunotoxicidad. Neurotoxicidad. Carcinogénesis. Teratogénesis.

Unidad 4 : _ _
Riesgo. Evaluacion de riesgo. Relaciones dosis-efecto, dosis-respuesta. Niveles de efecto. Tipo
de ingesta (cantidad, frecuencia, etc.). Parametros utilizados: ingesta diaria admisible,
tolerancias, limite maximo de residuos. Regulacion.

Unidad & _

Clasificacién de las sustancias t6xicas presentes en los alimentos segin su origen (natural
intrinseca, natural no intrinseca y/o derivada de la accion humana). Influencia de las diversas
etapas de produccion y procesamiento de alimentos en la contaminacién y/o formacién de
sustancias toxicas. Enfermedades provecadas por alimentos. Analisis de riesgo.

Unidad 6 '

Sustancias  naturales  intrinsecas: aicaloides, bocidgenos, glucdsidos cianogenéticos,
antinutrientes, etc.

Unidad 7

Sustancias naturales no intrinsecas: Derivadas de la accién biolégica: toxinas bacterianas
(toxinas botulinicas, enterotoxinas de estafilococos, etc.) micotoxinas (aflatoxinas, tricotecenos,
etc.). Derivadas dela accién quimica (productos de la pirdlisis, peroxidacion de lipidos, etc.).
Componentes del suelo o del agua (nitratos, arsénico, etc.)
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Unidad 8 :

Sustancias - derivadas de la accién humana: Contaminantes. Caracteristicas generales.
Transferencia a o largo de la cadena alimentaria. Contaminantes inorganicos (plomo, mercurio,
etc.) Contaminantes = orgdnicos (sustancias = polihalogenadas, hidrocarburas aromaticos
policiclicos, etc.). ' Residuos de agroguimicos (fertilizantes, plaguicidas, etc.). Aditivos
alimentarios = (edulcorantes, colorantes, preservantes, etc.). Caracteristicas generales.
Parametros asociados. -

Contenidos Minimos

Principios de Toxicologfa. Formas de actuar de los t6xicos. Exposicién. Especificidad. Relacion
dosis-respuesta. Reversibilidad. Sinergia. Metabolismo de l0s t6xicos. Clasificacién e impontancia
de los toxicos relacionados con los alimentos. Téxicos intrinsecos. Contaminantes quimicos y
biolégicos. Residuos en alimentos. Aditivos alimentarios. Evaluacion del riesgo. Reglamentaciones.

6- Metodologia Didactica
La metodologia bésica de ensefianza es de clases presenciales con cuestionarios
asociados y resolucion de casos problema.

En las clases se les presenta a los alumnos un tema determinado, los aspectos tedricos y
practicos del mismo y su relacion con la préctica de su profesidn.

7- Formas de Evaluacién Condiciones de Promocion y Regularidad
Asistencia: Se exige un minimo de 75 % de asistencia a las clases tedricas y tedrico-practicas.

Evaluacidn: El curso sera evaluado con un examen . Que incluiran el desarrollo de un concepto

tedrico vy la resolu¢éan de una situacidn problemaética, y la presentacién de un seminario
relacionado con los temas del curse. -

Regularidad: los alumnos alcanzaran la condicién regular si:
Obtuvieren nota mayor o igual a 6 (seis} en el examen parcial. Los alumnos gue obtuvieren
menos de 6 (seis) en un Gnico examen podran recuperar ése examen con la exclusiva
posibilidad de regularizar el curso. Ha cumplido el 75 % de asistencia.
Promocion: los alumnos alcanzaran la condicion de promocién si:
1.- Obtuviere una nota mayor o igual a 7 (siete) en el examen, no pudiéndose recuperar el
parcial con el objeto de promocionar.
2.~ Obtuviere un promedio mayor o igual a 7 (siete) en la evaluacidn escrita y oral del
seminario (que seréa sobre un tema del programa).
3.- Ha cumplido el 75 % de asistencia en cada madulo.
La nota final de promocién resultara de promediar las notas del examen vy la del seminario.
Libres: los alumnos quedaran con la condicién de libre si: _
1.- Obtuvieren nota menor a & (seis) en el examen o en sy recuperatorio.
2.- Na ha cumplido con el 75% de asistencia a clases.
3.- El promedio de la nota de evaluacién de la monograffa es inferior a 6 (seis).
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Articuios de Organismos internacionales o Nacionales, como ser:

~ FDA (Food and Drug Administration)

- FDA-CFSAN (FDA — Centre for Food and Safety & Applied Nutrition”

~ ILSI. Europe Concise Monographs

- ILSI Europe Report Series

- World Health Organization. Food Additives Series.

-~ Institute Nacional de Investigacién y Desarrolio Pesquero.

-~ Fundacion lbérica para la Seguridad Alimentaria.

- FAO (Food Agricultura Organization)

-~ ATSDR (Agency for Toxic Substarices and Disease Registry)

- IPSC on Food (International Programme on Chemical Safety), etc.
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Reviews de Revustas Internacionales, entre otras:
-~ Toxicon
- Food and Chemistry Toxamlogy
- Environmental Health Perspectivas
- Investigacion y Ciencia.
- Toxmology. etc.
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